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RESUMO: Nos últimos anos, especial atenção vem sendo dada para minimização ou 
reaproveitamento de resíduos sólidos gerados nos diferentes processos industriais. 
A casca do abacaxi é um resíduo industrial que apresenta potencial para aplicação 
como enriquecedor da dieta alimentar devido ao seu conteúdo nutricional. O objetivo 
do presente trabalho foi utilizar este resíduo agroindustrial na produção de farinha 
para ser usada na fabricação de sorvete com reduzido teor de gordura. A farinha foi 
obtida após secagem e moagem das cascas de abacaxi. As características físico-
químicas da farinha e do sorvete foram determinadas. A formulação padrão de 
sorvete apresentou umidade e teor de lipídios significativamente maior que a 
amostra na qual houve adição da farinha de casca de abacaxi. O teor de cinzas e o 
de proteínas da formulação de sorvete adicionada de farinha da casca de abacaxi foi 
significativamente maior que o teor de cinzas da formulação padrão de sorvete, como 
consequência da adição do resíduo agroindustrial. O sorvete adicionado de farinha 
de casca de abacaxi apresentou-se mais esverdeado e amarelado que a formulação 
padrão. A densidade aparente das formulações padrão e adicionada de farinha de 
casca de abacaxi foi 269,89 e 196,48 g/L, respectivamente. 
PALAVRAS-CHAVE: Ananas comosus L. Merill; resíduo agroindustrial; gelado 
comestível; análise sensorial. 
 
 
1. INTRODUÇÃO 
 

O Brasil está entre os maiores produtores agrícolas mundiais sendo esta 
produtividade impulsionada pela alta demanda global de alimentos. Contudo, com o 
elevado consumo e consequente produção alimentícia, o país também passou a 
aumentar a quantidade de resíduos gerados. Estima-se que o Brasil produza cerca 
de 26,3 milhões de toneladas de lixo orgânico por ano (MORENO, 2016). 

As cascas das frutas são fontes alternativas de nutrientes, apresentando 
potencial para aplicação como enriquecedor da dieta alimentar. Segundo Gondim et 
al. (2005), uma porção de 100 g da casca de abacaxi apresenta 78,13 g de umidade, 
1,03 g de cinzas, 0,55 g de lipídios, 1,45 g de proteínas, 3,89 g de fibras, 14,95 g de 
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carboidratos, 76,44 mg de cálcio, 0,71 mg de ferro, 62,63 mg de sódio, 26,79 mg 
de magnésio, 0,45 mg de zinco, 0,11 mg de cobre e 285,87 mg de potássio.  

Pesquisas realizadas neste campo têm demonstrado que o uso de resíduos 
pode ser viável quanto ao reaproveitamento de materiais de excelente aporte 
nutricional, que são exclusivamente descartados no meio ambiente, gerando 
acúmulo de material orgânico. Nesse sentido, Garcia, Chaves e Barreiro (2017) 
estudaram a cinética de secagem e a granulometria de cascas de abacaxi, e 
observaram ser possível a produção de farinha para posterior aplicação tecnológica 
desse resíduo. Botelho, Conceição e Carvalho (2002) também concluíram que a 
casca e o cilindro central são boa fonte de fibra insolúvel (celulose, hemicelulose e 
lignina), os quais poderiam contribuir para a melhoria do aporte nutricional de novos 
produtos. Do mesmo modo, Borges et al. (2004) utilizaram o resíduo de abacaxi 
(casca e cilindro central) na elaboração de suco, o qual obteve 80,8% de 
aceitabilidade sensorial. Paiva (2008) desenvolveu uma barra de cereais com a 
incorporação de 12% de resíduo do abacaxi (casca e cilindro central) na composição 
da fase sólida, obtendo um produto com fibra, porém, com menor aceitabilidade 
sensorial. Carvalho (2008) utilizou uma mistura de casca de abacaxi cozida e pó de 
casca de abacaxi desidratada como ingredientes do xarope de ligação na formulação 
de barras de cereais. Apesar dos julgadores terem aceitado o produto, não foi 
verificada pelo painel sensorial a percepção do sabor de abacaxi no produto 
formulado. 

Analisando os dados da literatura, não foram encontradas pesquisas 
relacionadas à produção de derivados lácteos utilizando a farinha de casca de 
abacaxi, apontando um tema relevante a ser estudado, em especial pela 
investigação deste resíduo como substituto da gordura em sorvete. De acordo com 
a RDC nº 266, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), gelados comestíveis são 
“os produtos congelados obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e proteínas; 
ou de uma mistura de água e açúcar(es). Podem ser adicionados de outro(s) 
ingrediente(s) desde que não descaracterize(m) o produto”. 

O sorvete, considerado um gelado comestível, é reconhecido como alimento 
completo devido, principalmente, ao seu alto conteúdo de carboidratos e gordura. 
Segundo Berger (1997), o sorvete deve conter, no mínimo, 10% de gordura e 20% 
de sólidos totais, 12 a 17% de açúcares ou adoçantes, 0,2 a 0,5% de estabilizantes 
e emulsificantes e55 a 65% de água (constituinte do leite)  

Devido ao elevado valor energético dos sorvetes convencionais, muitos 
consumidores tem preferido uma alimentação alternativa, com produtos light e diet. 
Os mais jovens procuram estes produtos geralmente com preocupações ligadas à 
estética corporal e, entre os mais velhos, a procura prende-se à preservação e 
manutenção da boa saúde (RORATO; DEGÁSPARI; MOTTIN, 2007).  

Os consumidores modernos estão interessados em produtos gostosos e 
convenientes, mas também estão preocupados com o valor nutritivo, a segurança e 
os benefícios que o alimento possa oferecer. No desenvolvimento de sorvetes com 
reduzido teor de gordura, a base gordurosa é substituída parcialmente, de forma que 
o sorvete mantenha a maioria de suas propriedades sensoriais. Muitas vezes, com a 
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adição desses substitutos de gordura o sorvete tem suas características sensoriais 
e nutricionais melhoradas (ADAPA et al., 2000; OHMES; MARSHALL; HEYMANN, 
1997). 

Neste sentido, o objetivo do presente trabalho foi produzir sorvete com 
reduzido teor de gordura adicionado da farinha obtida do resíduo agroindustrial 
casca de abacaxi e avaliar sua aceitação sensorial. 
 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

Abacaxis da variedade Smooth Cayenne (Ananas comosus L. Merril) foram 
adquiridos no comércio local, lavados, sanitizados e descascados cuidadosamente. 
As cascas foram secas e trituradas para produzir a farinha da casca de abacaxi, 
segundo Garcia, Chaves e Barreiro (2017). Os ingredientes utilizados na fabricação 
dos sorvetes foram adquiridos na cidade de Medianeira, PR, Brasil.  

 
 

2.1. PREPARO DO SORVETE 
 
Foram elaboradas duas diferentes formulações de sorvete com reduzido teor 

de gordura, sendo uma considerada o controle (F1) e outra com substituição de 
1,95% do creme de leite por farinha de casca de abacaxi (F2). A proporção de 
substituição do creme pela farinha foi determinada com base em testes preliminares 
realizados. Na Tabela 1 são apresentadas as duas formulações de sorvete 
preparadas. 
 

Tabela 1. Formulações dos sorvetes. 
Ingredientes F1 F2 
Leite em pó desnatado 5,18% 5,18% 
Farinha da casca de abacaxi 0,00% 1,95% 
Creme de leite 5,18% 3,23% 
Sacarose 5,47% 5,47% 
Glicose 2,35% 2,35% 
Farinha da semente alfarroba 0,78% 0,78% 
Aromatizante de abacaxi 0,78% 0,78% 
Saborizante de abacaxi 2,06% 2,06% 
Leite UHT desnatado 78,19% 78,19% 

 
Para o preparo do sorvete, após a pesagem, realizou-se a mistura dos 

ingredientes sólidos: leite em pó desnatado, farinha da casca de abacaxi, goma de 
alfarroba e açúcar cristal, os quais foram adicionados ao leite aquecido à 
temperatura de 40 ºC, sendo homogeneizados previamente à adição do xarope de 
glicose de milho. Quando a mistura atingiu 60 °C, adicionou-se o creme de leite, 
sendo realizada a pasteurização a 80 °C por 25 segundos. A seguir, a calda foi 
resfriada até aproximadamente 5 °C, procedendo-se a adição do 
saborizante/aromatizante (abacaxi) e corante alimentício (amarelo) com posterior 
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homogeneização em liquidificador de aço inox (L58-25, SIEMSEN, Brusque, SC, 
Brasil). A calda foi maturada em câmara fria à temperatura de 5 ± 2 °C por 24 horas. 

Após a maturação, a calda foi levada à batedura em sorveteira descontínua 
(SKYMSEN, Gelopar, Chapada Araucária, PR, Brasil) à temperatura de -18 °C por 15 
min. O sorvete foi acondicionado em embalagens plásticas de polietileno, 
previamente higienizadas, e armazenado em freezer vertical a -10 ± 2 °C (Freezer 
290, Consul, São Paulo, SP, Brasil) até o momento da realização das análises. 

 
 

2.2. CARACTERIZAÇÃO DOS SORVETES 
 
Os sorvetes foram caracterizados com relação à umidade, teor de cinzas, 

proteína bruta, lipídios totais, em triplicata. Os parâmetros de cor foram avaliados 
em quintuplicata. O overrun e o derretimento visual também foram avaliados. 

A umidade e os teores de cinzas, lipídios totais e proteína bruta foram 
determinados segundo metodologia proposta por AOAC (1995), sendo considerado 
o fator de correção de 6,25 para a determinação do teor de proteínas. 

A cor dos sorvetes foi avaliada em colorímetro (Konica Minolta, Curitiba, PR, 
Brasil) previamente calibrado com placa cerâmica branca (x = 0.3188; y = 0.3362 e 
z = 87.0). Os resultados foram expressos em valores absolutos L*, a* e b*, sendo 
que L* representa a luminosidade da amostra e varia de 0 (escuro) ao 100 (claro), 
o parâmetro de croma a* varia do verde (valor negativo) ao vermelho (valor positivo) 
e o parâmetro de croma b* varia do azul (valor negativo) ao amarelo (valor positivo). 
Para a leitura da cor das formulações, os sorvetes foram acomodados em placas de 
Petri de maneira a preenchê-las completamente, sem transbordar. Foram, então, 
realizadas cinco leituras dos valores de L*, a* e b* em diferentes posições. 

O overrun foi determinado a partir do volume ocupado por 100 g de amostra 
(sorvete ou calda) a partir da Equação 1 (SOLER; VEIGA, 2001): 
 

݊ݑݎݎ݁ݒ	% ൌ 	 ೞೝೡିೣ

ೣ
∙ 100      (1) 

 
Em que: Vsorvete representa o volume, em mL, ocupado por 100 g de sorvete; Vmix 
representa o volume, em mL, ocupado por 100 g de calda. 
 

O teste visual de derretimento dos sorvetes foi realizado por meio da 
observação periódica (5 em 5 min) das amostras (60 g) dispostas em uma placa de 
Petri, à temperatura de 20 °C por 15 min (SABATINI et al., 2011). 

 
 

2.3. ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 
 
Para as formulações de sorvete produzidas foram realizadas as seguintes 

análises microbiológicas, segundo RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 
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2001): contagem de coliformes a 45 ºC; contagem de Staphylococcus aureus 
coagulase positiva; pesquisa de Salmonella sp. 
 
 
2.4. AVALIAÇÃO SENSORIAL 
 

Após avaliação e aprovação do Comitê de Ética (parecer CAAE 
48191215.5.0000.5547), foram realizados os testes sensoriais de aceitação das 
formulações de sorvete, quanto aos aspectos cor, sabor, textura e impressão global. 
A aceitação das formulações foi avaliada por 34 julgadores não treinados de ambos 
sexos com idade entre 18 e 60 anos, servidores ou alunos da Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná, Câmpus Medianeira. Os mesmos não apresentavam 
intolerância à lactose, diabetes ou alergia a algum ingrediente utilizado nas 
formulações dos sorvetes. 

As amostras foram servidas monadicamente aos julgadores em copos 
plásticos para café, com quantidades padronizadas (aproximadamente 25 g), 
codificadas com três dígitos, obtidos de uma tabela de números aleatórios. As 
avaliações foram realizadas em cabines individualizadas sob luz branca usual. 

Os julgadores foram orientados a provar o novo produto, avaliando cor, sabor, 
textura e impressão global atribuindo um valor numérico para cada quesito seguindo 
uma escala hedônica de 9 pontos, na qual é atribuído 1 para a resposta “desgostei 
muitíssimo” e 9 pontos para “gostei muitíssimo” (LAMOUNIER et al., 2005). 

Os avaliadores também foram questionados com relação à intenção de 
compra das formulações de sorvete. 
 Os resultados obtidos foram submetidos à análise estatística sendo realizada 
a comparação das médias pelo teste de Tukey no nível de 5% de probabilidade. 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
3.1. CARACTERIZAÇÃO DOS SORVETES PRODUZIDOS 
 

Na Tabela 2 são apresentados os parâmetros de cor (L*, a* e b*), umidade, 
teor de cinzas, lipídios totais e proteína bruta das amostras de sorvete. 
 

Tabela 2: Umidade, cinzas, lipídios totais, proteína bruta e parâmetros de cor das formulações de 
sorvete produzidas. 

  F1 F2 

L* 89,51a ± 2,41 78,57b ± 2,15 
a* 9,84a ± 0,23 4,62b ± 0,28 

b* 25,55a ± 1,42 27,21a ± 1,20 

Umidade (%) 75,94a ± 0,57 73,15b ± 0,38 

Cinzas(%) 1,17b ± 0,02 1,31a ± 0,03 

Lípídios Totais(%) 0,45a ± 0,00 0,23b ± 0,01 
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Proteína Bruta(%) 4,52b ± 0,10 5,00a ± 0,05 
Média das amostras com diferentes letras sobrescritas na mesma linha, para cada parâmetro, 

indicam diferença estatística significativa ao nível de 5% de significância (p < 0,05) de acordo com o 
teste de Tukey. 

 
O componente L* da cor indica a luminosidade do produto e mostrou que a 

formulação de sorvete com adição de farinha de casca de abacaxi (F2) foi 
significativamente (p< 0,05) mais escuro que o controle (F1), fato relacionado à 
adição da farinha da casca de abacaxi, que apresentou coloração marrom, 
possivelmente devido à ocorrência de reação de Maillard durante a etapa de 
secagem, como pode ser visualizado na Figura 1. 
 

 
Figura 1: Aspecto visual da farinha da casca de abacaxi. 

 
F2 apresentou valor de a* significativamente maior que a formulação 

controle, porém, ambos valores foram negativos, indicando coloração verde. Não foi 
detectada diferença significativa entre os valores do croma b* das formulações de 
sorvete, sendo que para as duas formulações, os valores foram positivos, mostrando 
que os sorvetes eram amarelos, fato esperado pela adição de corante. 

É possível verificar na Tabela 2 que F1 apresentou umidade 
significativamente maior (p < 0,05) que F2, fato possivelmente relacionado à 
substituição de parte do creme, de elevado teor de umidade (de 60 a 70%), pela 
farinha, que apresentou umidade abaixo de 20%, contribuindo para a redução na 
quantidade de água.  

O teor de cinzas de F2 foi significativamente maior (p < 0,05) que o 
encontrado em F1. O aumento do teor de cinzas do sorvete com farinha de casca de 
abacaxi ocorreu possivelmente devido ao fato deste resíduo ser rico em minerais 
conforme relatado por Godim et al. (2005) com 76,44 mg de cálcio, 0,71 mg de ferro, 
62,63 mg de sódio, 26,79 mg de magnésio, 0,45 mg de zinco, 0,11 mg de cobre e 
285,87 mg de potássio, o que, consequentemente, resultou no aumento do teor de 
minerais em F2. 

Verificou-se que o teor de lipídios totais de F1 foi significativamente maior (p 
< 0,05) do que o teor de lipídios totais de F2. Nota-se que F1 apresentou teor de 
gordura aproximadamente 2 vezes maior que F2, resultado esperado, devido à 
substituição parcial do creme de leite pela farinha da casca de abacaxi. Esse 
resultado é de grande interesse ao consumidor devido à crescente busca por 
alimentos saudáveis, dentre eles, os de reduzido teor de gordura. 
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Verificou-se que o teor de proteínas de F1 foi significativamente menor (p < 
0,05) que o de F2. Sabe-se que as proteínas são nutrientes essenciais para a 
nutrição humana por exercerem funções importantes no organismo, auxiliando na 
construção de tecidos e na formação de enzimas e hormônios (FONSECA et al., 
2011). Devido ao alto teor de proteínas da casca de abacaxi, 4,5% segundo Carvalho 
(2008), é possível que sua adição ao sorvete na forma de farinha tenha contribuído 
para elevar o aporte proteico. 

Resultados similares aos deste trabalho foram encontrados por Boff et al. 
(2013) que avaliaram as características sensoriais e físico-químicas de sorvetes 
elaborados com fibra de casca de laranja amarga comercial como substituto da 
gordura, a partir de duas formulações com diferentes concentrações de fibra (F1 com 
0,74% e F2 com 1,10% de fibra) e uma formulação controle (com gordura animal, 
leite em pó integral e leite integral). Os autores verificaram redução de 70,4% e 
71,4% no teor de gordura nas formulações F1 e F2, respectivamente, em relação ao 
sorvete controle. Ainda, a formulação controle apresentou 12,87% de proteínas e 
esse teor aumentou com a adição da fibra da casca da laranja para 16,32%, em F1, 
e 15,38 %, em F2. 

Rodrigues et al. (2006) observaram que sorvetes produzidos com substituto 
de gordura comercial (soro de leite em pó) obtiveram valores mais baixos de lipídios 
do que a formulação base (com gordura), comprovando a redução da quantidade de 
lipídios ao utilizar este substituto de base proteica.  

Com relação ao overrun (%) e à densidade aparente (g/L), na Tabela 3 são 
apresentados os valores determinados para as formulações de sorvete. 
 

Tabela 3: Overrun e densidade aparente das formulações de sorvete. 
 Overrun (%) Densidade Aparente (g/L) 

F1 62,5 269,89 

F2 45,45 196,48 

 
A quantidade de ar presente no sorvete (overrun) é de suma importância, 

devido ao seu efeito sobre a maciez e a leveza do produto (SABATINI et al., 2011), 
contudo, este parâmetro não é considerado na legislação brasileira, sendo utilizado 
para monitorar a densidade aparente, a qual têm como valor de referência, o mínimo 
de 475 g/L (BRASIL, 2005).  

No presente estudo, as porcentagens de overrun (incorporação de ar) 
encontradas foram de 62,50% para F1 e 45,45% para F2. Segundo Nabeshima et 
al. (2005), o limite mínimo de densidade aparente de 475 g/L representa 110% de 
overrun. Assim, verificou-se que ambas formulações produzidas apresentaram 
overrun e densidade aparente abaixo do esperado. Sabe-se que a redução no teor 
de gordura pode diminuir a agregação das bolhas de ar e influenciar o rendimento 
em sorvetes, como relatado no trabalho de Su (2012). Outro fator de relevância para 
o aumento na quantidade de ar incorporado ao sorvete é o tipo de equipamento 
utilizado na batedura da calda. No presente trabalho foi utilizada uma sorveteira 
descontínua na fabricação dos sorvetes, o que limitou a incorporação de ar nas 
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formulações. Contudo, deve-se considerar que a densidade aparente e o overrun dos 
sorvetes, apesar de abaixo dos valores propostos na legislação, apresentaram 
valores superiores aos encontrados por Sabatini et al. (2011), que verificaram 
overrun de 25,92%, em sorvetes adicionados de goma de alfarroba.  

A Figura 2 apresenta o teste de derretimento visual realizado durante 15 
minutos para ambas formulações de sorvete. 
 

 
Figura 2: Teste de derretimento visual das amostras de sorvete realizado em intervalos de 5 min 

durante 15 min. 

 
Do ponto de vista físico, o sorvete é um sistema multifásico complexo, no qual 

bolhas de ar, glóbulos de gordura parcialmente coalescidos e cristais de gelo estão 
dispersos em uma solução viscosa (KOXHOL; EISEMANN; HINRICHS, 2001). Esses 
elementos formam uma rede tridimensional responsável pela estrutura do sorvete 
(BOLLIGER; GOFF; THARP, 2000). Durante o derretimento, dois eventos principais 
acontecem: o derretimento dos cristais de gelo e o colapso da estrutura espumosa 
lipídica estabilizada (GOFF, 2016). O fenômeno do derretimento é governado por 
vários fatores, conforme descrito por Sofjan e Hartel (2004), Granger et al. (2005), 
Bolliger, Goff e Tharp (2000) e Koxholt, Eisemann e Hinrichs (2001), dentre eles a 
taxa de incorporação de ar ou overrun, as interações lipídicas e a cristalização da 
gordura, o tipo e concentração de emulsificante, além do diâmetro dos glóbulos de 
gordura. 

O registro visual das formulações durante o derretimento fornece subsídios 
para acompanhar o colapso da estrutura. Observou-se que F1 manteve sua estrutura 
e forma por mais tempo, quando comparado ao sorvete adicionado de farinha (F2). 
Esse fato possivelmente está relacionado ao menor teor de gordura de F2 quando 
comparada à formulação controle, o que contribuiu para retardar o derretimento do 
produto, pois, a gordura auxilia na formação da matriz complexa do sorvete. Dessa 
forma é de se esperar que formulações de menor teor lipídico apresentem 
derretimento mais rápido. Outro fator que pode ser considerado é a formação de 
cristais de gelo em maiores proporções devido à adição da farinha de abacaxi. Os 
resultados ressaltam a necessidade da implementação da microscopia eletrônica 
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com o propósito de identificar e esclarecer a estrutura da matriz das formulações de 
sorvetes, sendo esta uma sugestão aplicável a trabalhos futuros. 

O sorvete padrão (F1) praticamente não derreteu após os 15 minutos de 
observação visual, enquanto que F2 apresentou derretimento coagulado após esse 
período, indicando a presença de partículas coaguladas de tamanho inferior. 
Segundo Soler & Veiga (2001), esse tipo de derretimento é causado pelo 
desbalanceamento no teor de sais (teor mais alto de cálcio e magnésio em relação 
ao de fosfatos e citratos). É possível que a adição da farinha de casca de abacaxi 
tenha contribuído para esse desbalanceamento, devido à grande quantidade de 
cinzas, resultando na diferença verificada durante o derretimento visual das 
formulações de sorvete produzidas. 
 
 
3.2. ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS E AVALIAÇÃO SENSORIAL DAS FORMULAÇÕES 
 

Na Tabela 4 é apresentado o resultado das análises microbiológicas das 
formulações de sorvete. 
 

Tabela 4: Análises microbiológicas das formulações de sorvete. 

 
Contagem de 

Staphylococcus coag. 
Positiva 

Contagem de coliformes 
termotolerantes 

Pesquisa de Salmonella 
sp. 

F1 <1,0·10¹ UFC/g ou mL 4,0·10¹ UFC/g ou mL Ausência em 25 g/mL 

F2 <1,0·10¹ UFC/g ou mL 3,0·10¹ UFC/g ou mL Ausência em 25 g/mL 

 
Segundo a Legislação brasileira (BRASIL, 2001) os padrões microbiológicos 

para sorvetes são: 5·10² UFC/g ou mL para pesquisa de Staphylococcus aureus, 
ausência de Salmonella sp. em 25 g de amostra e 5·101 UFC/g ou mL para coliformes 
termotolerantes. As formulações de sorvete produzidas encontraram-se dentro dos 
padrões microbiológicos estabelecidos pela legislação (Tabela 4), uma vez que foram 
seguidas as normas de Boas Práticas de Fabricação (BPF) permitindo sua avaliação 
sensorial. 

A avaliação sensorial para verificação da aceitação pelos consumidores é 
crítica para o desenvolvimento de novos produtos. O sorvete oferece uma 
combinação de propriedades sensoriais altamente desejáveis, sendo estas 
classificadas em atributos como o de aparência, cor, maciez, regularidade, aroma, 
sabor e textura/preenchimento bucal (dureza, viscosidade, cremosidade. (SOUZA et 
al., 2010). 

Os resultados das análises sensoriais, representados pelas médias dos 
atributos avaliados sensorialmente (sabor, cor, textura e impressão global), 
utilizando escala hedônica de 9 pontos, para as formulações de sorvete de abacaxi 
produzidas, estão apresentadas na Figura 3. 
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Figura 3: Médias dos atributos avaliados sensorialmente para as formulações de sorvete. 

 
Todos os atributos das formulações de sorvete avaliados sensorialmente, cor, 

aroma, textura, sabor e impressão global, obtiveram notas entre 6 e 8, 
correspondentes aos termos da escala hedônica “gostei ligeiramente” e “gostei 
muito”, respectivamente, mostrando uma elevada aceitação dos produtos pelos 
consumidores.  

Não foram verificadas diferenças significativas (p > 0,05) entre a formulação 
controle (F1) e a adicionada de farinha de casca de abacaxi (F2) para todos os 
atributos sensoriais avaliados, mostrando que ambas formulações foram igualmente 
aceitas pelos julgadores. Essa aceitação é positiva, pois mostra que os julgadores 
não perceberam as diferenças entre as amostras. Além disso, verificou-se melhora 
do conteúdo nutricional das formulações com a adição da farinha de casca de 
abacaxi (aumento do conteúdo mineral e redução do teor de gordura, Tabela 2).  

Os provadores foram questionados quanto à intenção de compra das 
formulações de sorvetes, tendo sido verificado que 77,14% destes comprariam o 
sorvete padrão (F1) e que 54,29%, adquiririam aquele adicionado de farinha e casca 
de abacaxi (F2), mostrando que a maioria dos julgadores compraria a formulação 
tradicional de sorvete, produzida com teor reduzido de gordura e sem a adição de 
farinha de casca de abacaxi (F1). Apesar disso, mais da metade dos julgadores 
também compraria o sorvete contendo a farinha de casca de abacaxi (F2). 

Sabatini et al. (2011), avaliaram a viabilidade da adição da farinha de 
alfarroba na elaboração e aceitabilidade de sorvete e verificaram que 93% dos 
provadores comprariam o sorvete elaborado. Lamounier et al. (2015), 
desenvolveram três formulações de sorvetes enriquecidos com 0, 5 e 10% da farinha 
da casca de jabuticaba e verificaram que os consumidores aceitaram os produtos, 
não tendo sido verificada diferença em sua aceitação. Ainda, os avaliadores 
mostraram-se seguros quanto à intenção de compra dos mesmos. 
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4. CONCLUSÕES 
 

Os resultados apontaram ser possível produzir sorvete com teor reduzido de 
gordura aproveitando um resíduo agroindustrial, a casca de abacaxi, a qual possui 
alto teor de nutrientes e é de baixo custo. 

A formulação de sorvete adicionada da casca de abacaxi apresentou-se mais 
escura que o controle e com teor de lipídios totais cerca de 2 vezes menor que a 
formulação padrão, além de apresentar maior teor de proteínas e minerais.  

A densidade aparente e o overrun das formulações de sorvete de abacaxi 
produzidas foram abaixo do valor preconizado pela legislação, possivelmente devido 
ao seu teor reduzido de lipídios e às limitações do equipamento utilizado na batedura 
da calda.  

Os sorvetes obtiveram boa aceitação pelos julgadores, recebendo notas 
correspondentes aos termos “gostei ligeiramente” e “gostei muitíssimo” e a intenção 
de compra dos mesmos foi de 77,14 e 54,29% para a formulação padrão e a 
adicionada de farinha de casca de abacaxi, respectivamente, mostrando que a 
adição da farinha da casca do abacaxi seria uma alternativa viável àqueles 
preocupados com hábitos saudáveis de vida e que apreciam esse alimento, além de 
reduzir os resíduos agroindustriais gerados no meio ambiente. 
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ABSTRACT: In recent years, special attention has been given to the minimization or 
reutilization of solid waste generated in the different industrial processes. Pineapple 
peel is an industrial residue that presents potential for application as enriching the 
diet due to its nutritional content. The objective of the present work was to use this 
agroindustrial residue in the production of flour to be used in the manufacture of ice 
cream with reduced fat content. The flour was obtained after drying and milling the 
pineapple peels. The physicochemical characteristics of flour and ice cream were 
determined. The standard formulation of ice cream had moisture and lipid content 
significantly higher than the sample in which there was addition of pineapple peel 
flour. The ash and protein content of ice cream formulation added with pineapple 
peel flour was significantly higher than the ash content of the standard ice cream 
formulation as a result of the addition of the agroindustrial residue. The ice cream 
added with pineapple peel flour appeared to be more greenish and yellowish than the 
standard formulation. The apparent density of the standard and formulations added 
with pineapple flour was 269.89 and 196.48 g / L, respectively. 
KEYWORDS: Ananas comosus L. Merill; agroindustrial waste; ice cream; sensory 
analysis. 
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mestrado em Engenharia de Produção pela Universidade Federal de Santa Maria 
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experiência na área de Administração, com ênfase em Administração, atuando 
principalmente nos seguintes temas: Qualidade, Comportamento Organizacional, 
Comprometimento, Espiritualidade no local de trabalho e outros relacionados à 
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Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Piauí. 
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Rafael Beltrão Urtiga Graduando de direito pela Faculdade Boa Viagem – DeVry 
Brasil. Recife – Pernambuco.Pesquisador voluntário no PICT – Programa de Iniciação 
Científica; Monitor de Direito Penal – Teoria da Pena e Mentor da DeVry FBV. 
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representante do Estado de Pernambuco (2012-2014). rafaelbeltrao2@gmai.com. 
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Católica de Pernambuco (2003), Mestrado (2006) e Doutorado (2010) em Biologia 
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bolsista de Doutorado Sanduíche (CAPES). Pós-Doutorado (2010 - 2014) pelo 
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nos seguintes temas: Microbiologia, Cândida, Biossurfactantes, Resíduos industriais, 
Petróleo. 
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(PUC-PR); Membro do corpo docente do Programa de Pós-Graduação em Direito 
Aplicado da Escola da Magistratura do Paraná (EMAP); Graduação em Direito pela 
Universidade Estadual de Londrina (UEL); Mestrado em Direito Negocial pela 
Universidade Estadual de Londrina (UEL); E-mail para contato: 
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Shirley Antas de Lima Graduação em Administração Hospitalar pelo Instituto de 
Educação Superior da Paraíba, Iesp (2003), Graduação em Enfermagem pelo Centro 
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Intensiva (2014); Mestre pelo Instituto Brasileiro de Terapia Intensiva - Ibrati (2014) 
Atualmente exerce a Função de Coordenadora de Atenção Básica do Município de 
Sobrado- PB; Enfermeira do Centro de Atenção Psicossocial (CAPS AD III) do 
Município de Mamanguape-PB. Tem experiência na área de enfermagem, com 
ênfase em clínica médica, urgência e emergência, atuando principalmente nos 
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Silmara Martins da Cruz Bacharel em Química Tecnológica - PUC-Campinas. Teve sua 
carreira direcionada para o mercado de trabalho, atuando principalmente em áreas 
de pesquisa e desenvolvimento de bens de consumo de diversas categorias. Possui 
uma vasta experiência na área específica de detergentes, na qual participou de 
grandes projetos regionais e globais, buscando sempre o desenvolvimento de 
formulações mais sustentáveis, que diminuíssem impacto ambiental sem prejudicar 
o desempenho dos produtos. O estudo das enzimas foi sempre um ponto de 
interesse devido à sua grande eficiência mesmo quando usada em concentrações 
bem baixas (comparativamente a outros ingredientes). 

Silvania Bezerra Alves de Carvalho Graduação em Serviço Social pela Universidade 
Anhanguera-Uniderp – Centro Educacional a Distância (2015). Especialista em 
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até então estáticos, por meio do audiovisual. Outra descoberta foi saber que era 
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finalistas do concurso mundial de fotos sobre áreas úmidas promovido pelo 
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em Engenharia de Produção, na área de Gerencia da Produção, pela Universidade 
Federal de Santa Maria (2006). Atualmente é professor da Universidade Regional 
Integrada do Alto Uruguai e das Missões. Diretor da Empresa Referencia, Assessoria 
Consultoria e Treinamento Ltda. Consultor Empresarial atuando nas áreas de 
politicas públicas, Inovação, Produção e Planejamento. Tem experiência na área de 
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Vandeir Francisco Guimarães Professor nos cursos de graduação em Agronomia e 
Zootecnia da Universidade Estadual do Oeste do Paraná, Campus de Marechal 
Cândido Rondon; Membro do corpo docente do Programa de Pós-Graduação em 
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